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Título: Masas de Bollería Fermentadas u Hojaldradas 1. 
Resumen 
Son masas de bollería aquellas que, derivadas del pan, masas fermentadas a las que se les incorpora una serie de materias primas 
o productos que realzan y mejoran su sabor. Hay una amplia gama de elaboraciones de bollería, con o sin relleno. Son piezas de 
varias raciones o individuales confeccionadas con masas fermentadas de consistencia más o menos blanda y tierna pero doradas 
exteriormente, guarnecidas con cremas variadas u otros ingredientes como frutas o frutos secos que dan lugar a productos 
originales y apetecibles. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Fermented mass or flaky pastry 1. 
Abstract 
Mass of pastry are those derived from the bread, fermented masses that get them into a series of raw materials or products that 
enhance and improve its flavor. There is a wide range of elaborations of pastries, with or without filling. These pieces of several 
individual portions or fermented doughs made with more or less soft and tender consistency but golden externally trimmed with 
various creams or other ingredients such as fruits or nuts that result original and palatable products. 
Keywords: Pastry. 
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Son masas de bollería aquellas que, derivadas del pan, masas fermentadas a las que se les incorpora una serie de 
materias primas o productos que realzan y mejoran su sabor. Hay una amplia gama de elaboraciones de bollería, con o sin 
relleno. 
Son piezas de varias raciones o individuales confeccionadas con masas fermentadas de consistencia más o menos 
blanda y tierna pero doradas exteriormente, guarnecidas con cremas variadas u otros ingredientes como frutas o frutos 
secos que dan lugar a productos originales y apetecibles. 
INGREDIENTES PARA BOLLERÍA SIMPLE 
 Harina fuerte porque posee mayor cantidad de gluten y favorece la fermentación y el desarrollo del volumen de las 
piezas. 
 La leche proporciona color a la corteza, ternura a la pieza, una miga fina y regular y mayor frescor y sabor. 
 La mantequilla proporciona frescor, sabor y una corteza tierna y flexible. 
 Los huevos son el emulsionante para obtener una masa homogénea, retienen el gas de la fermentación, 
proporcionan color y desarrollan la miga. 
 El azúcar aumenta la acción de la levadura en la fermentación, pero en alta proporción la retarda. 
 La sal proporciona sabor, una fermentación estable y una masa extensible al retener humedad. 
 El aditivo mejorante favorece el perfecto desarrollo de las piezas durante la fermentación, es decir gasifica. 
 La levadura bien prensada o deshidratada, es responsable de la fermentación y del desarrollo de las piezas. En 
proporción del 2%. 
 La esponja es una masa de harina, agua y levadura. Que aporta maduración a la masa final para una pieza 
esponjosa  de miga tierna y jugosa. Además de facilitar una mejor conservación. 
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 Los aromas que enriquecen las piezas y estimulan el apetito y el deseo de degustación. Ya sean naturales como la 
ralladura de naranja o artificiales como la vainillina. 
INGREDIENTES PARA BOLLERÍA HOJALDRADA 
 La harina será de media fuerza. 
 El agua para controlar la temperatura de la masa y la hidratación de la proteína. 
 La mantequilla para hojaldrar y formar capas con la masa, y para aportar jugosidad. 
 Los huevos para el desarrollo de la masa. 
 El azúcar como edulcorante y alimento de las levaduras que desarrollaran la masa. 
 La sal como retenedor de humedad en la masa para dar extensibilidad. 
  El mejorante para fomentar el desarrollo de la masa con producción de gas. 
  La levadura como responsable de la fermentación en una proporción del 2%. 
AMASADO 
 Pesado correcto de los ingredientes adecuados para la elaboración. 
 A mano o a máquina, durante el tiempo necesario hasta conseguir una correcta distribución de todas las materias 
primas en una masa homogénea. La amasadora obtiene un resultado mejor. 
 Se recomienda incorporar la grasa al final del amasado para facilitar una más rápida formación del gluten al 
hidratarse la harina. 
 Si la levadura es liofilizada se incorporará al final del amasado, siempre que tenga  10 minutos para actuar y 
disolverse. 
 Según avanza el amasado se va formando el gluten que produce una masa pegajosa, hasta que la masa deja de 
adherirse. 
 Las masas ricas en grasas y azucares tienden a debilitar el gluten y por ello necesitan menos amasado. Una gran 
elasticidad tendera a arrugar las piezas una vez salidas del horno. 
 A mayor amasado, mayor elasticidad, mayor volumen y menos aroma. En bollería con masas grasas y azucaradas se 
debe obtener una elasticidad corta o media. 
TEMPERATURA DE LA MASA 
 Determina el resultado final de la elaboración, el aspecto, el volumen y la frescura. 
 Aconsejable obtener temperaturas entre los 25 y 27ºC. Para las hojaldradas mas frías, de 20 a 22ºC. 
 Se consigue retrasar el inicio de la fermentación obteniendo mayor elasticidad y mejorando la textura de las grasas. 
Las temperaturas bajas favorecen la elasticidad y frenan la levadura. Las altas aumentan la tenacidad o fuerza y 
aceleran la fermentación. Las piezas acabadas tendrán forma redondeada, de color mate y con tendencia a secarse 
rápidamente. 
 Los líquidos que intervienen en la formulación son el medio para controlar la temperatura de la masa. En función 
de la temperatura del local y la estación del año. 
SISTEMA DE ESPONJA 
 Principios similares a la masa madre. Es un sistema de apoyo a la fermentación.  Cuando está fermentada aumenta 
la cantidad de levadura y la harina se transforma absolutamente. 
 Se utiliza para masas con gran contenido en grasas y azúcar. 
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 Consiste en preparar una levadura esponja en la que se utiliza entre1/4 y ½ del total de la harina y el total de la 
levadura, con la humedad necesaria para obtener consistencia algo dura y no muy elástica. 
 Madura entre 20 y 30 minutos, sumergida en agua templada. 
 Se añade al amasijo del resto de ingredientes amasando todo junto hasta conseguir la elasticidad deseada. 
 Acorta los tiempos de reposo y fermentación de las masas, consiguiendo mayor elasticidad, porosidad más fina y 
clara en la miga y mejor conservación del producto final. 
 ● 
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